








































Qualidadee vida útil de goiaba 'Paluma' armazenada sob atmosfera modificada associada
à refrigeração
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Considerando-seque a goiaba produzida no Submédio do Vale do São Francisco não é submetidaa
tratamentospós-colheita,avaliou-seaqualidadee avidaútilda cultivarPaiumaduranteo armazenamento
sobatmosferamodificada(AM). Os frutos,colhidos no estádio de maturação2, foramsubmetidos,no
diaseguinte,à AM (sacola de PEBD microperfurada- Smartbag™) e ao tempo de armazenamento,
sendomantidos sob refrigeração (11,4:t2,5QC e 61:t3% UR), durante O, 5, 10, 14, 18 e 21 dias, após os
quaisforam transferidos por três dias para condições ambientes (22,0:t1,5QCe 62:t10% UR). O
delineamentoexperimentalfoi inteiramentecasualizado,comtrês repetições.Sob refrigeração,os frutos
docontroleatingiram7,8% de perda de massa, enquantonaqueles sob AM os valores foramde 0,9%.
Contudo,a condição ambienteampliou o problema de maneira que os frutos sob AM apresentaram
valoresapenas 18% inferioresaos do controle. O amaciamentoe a evolução da cor da casca foram
maisrápidosnos frutos mantidossob AM durantea refrigeração.Sob temperaturaambiente,a cor da
cascamostrou-sesemelhanteentreos frutos.Enquantoo incrementono teorde vitaminaC foi limitado,
acordapolpae a acideztitulávelpraticamentenãoforaminfluenciadaspelaassociaçãoAM e refrigeração.
Porém,a 22QC,o controleadquiriupolpavermelhamais rapidamentee apresentoumaioracidez titulável.
Apresençade manchas,atribuídasa danos, foi potencializadapelaAM, comprometendoa aparênciaao
21Q.dia.Entretanto,aos 14+3dias,acomercializaçãodos frutossobAM já estavacomprometida,enquanto
nocontroleomesmosóocorreuaos21+3dias.Apesardalimitaçãoà perdade ma :>a,o materialusado
comoAMprejudicoua aparênciadagoiaba'Paluma'.
Usode biofilme na conservação pós-colheitade Goiaba
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Visandoestabelecerascondiçõesnecessáriasparaprolongaravidaútilpós-colheitadegoiabas'Pedro
Sato',conduziu-seo presentetrabalho,à temperaturaambiente.Frutos fisiologicamentemaduros,mas
coma casca verde-claro, foram colhidos de pomar comercial em Paula Cândido - MG. Foram
selecionadosfrutossem sintomasde doençase danos mecânicos,com massade 179,2:t 34,3g.
Metadedos frutosfoi imersaemsoluçãodefungicidaProchloraz(49,5g/100 L deágua)por5 mine secados
aoar;a outrametadenãofoi tratadacomfungicida.Subseqüentemente,os frutosforamimersosem
suspensõesdeféculademandiocaàsconcentrações0,20,30 e 40g/L,acrescidasde0,5mUL deóleo
mineralAssist(BasfS. A.). Utilizou-seumdelineamentointeiramentecasualizado,comtrêsrepetições
etrêsfrutosporunidadeexperimental.Os frutosforamarmazenadosa 21,0:t1,0DCe umidaderelativa
de85:t5%,por12dias,sendoas avaliaçõesfeitasde3 em3 dias.A combinaçãode fungicidamais
fécularetardoua perdade firmezae o amarelecimentodos frutos,e inibiua incidênciade podridões
durantetodooperíodoexperimental.Entretanto,àconcentração40g/Ldefécula,comousemfungicida,
osfrutosapresentaramgosto e odor desagradáveis, sugerindoa ocorrênciade processo fermentativo.
Nosfrutoscontrolecom e sem fungicidae nos tratadoscom fécula, mas sem fungicida,a ocorrênciade
podridõesfoi próximade100%dosfrutos,após12dias.A suspensãocom30g/Lde féculafoia mais
efetivana manutençãoda qualidadedos frutos. (Apoio financeiro:CNPq).
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